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RESUMO: Com o objetivo de caracterizar, fisica ¢ gquimicamente, o Glec de
almiste brasileiro, foram analisadas 11 amosiras de Oleo brutoe, produzidas nos
stados da Bahia ¢ do Pard. Os indices de iodo, refragiio e saponificagfio, o ponto de

fusdo ¢ o teor de matéria insaponificdvel se enquadraram, dec modo geral, dentro dos
vatores nonnalmente encontrados na literatura, enquanto & baixa acidez em 81,8% das
amostras estudadas indicou que eram de boa qualidade, similares aos dleos da Maldsia,
o maior prodstor mundial. A composigio em cidos graxos revelow que os Sleos de
palmiste nacional sdo allamente saturados, como os maldsios, devido principalmente
ao elevado contetdo de dcide livrico. Com base nos dados experimentais,
recomenda-se 2 inclusdo do Oleo de palmiste nas normas brasileiras relativas &
jdentidade ¢ qualidade de Gleos e gorduras comestiveis.

DESCRITORES: 6leo de palmisie, caracterisiicas fisicas ¢ quimicas; 4cidos

graxos: Flaeis guineensis Jacg,

INTRODUCAO

A constatagio de gue o Brasil possui os
maiores recurscs em frutos oleaginosos nativos
de todo o mundo remonta hd muitos anos, quando
se previa até gue, da Regilo Amazbnica, surgiriam
os 6leos vegetais que iriam abastecer o Hemis-
fério QOcidental®®, Apesar dessa potencialidade,
poucos trabathos t8m sido publicados, ¢ de modo
esparso, com ¢ objetivo de caracterizar, quinica e
fisicamente, os dleos ormmdos daqueles frutos, no
contexto da busca de novas fontes oleaginosas
com viabilidade econdmica’#4 7813172531

Dentro do aspecto acima, mereceria ser estada-
do, em nosso pals, o Sleo de palmisie que, em-
bora ndo seja obtido de espécie genuinamente
brasileira, o dendé, tem nesta cleaginosa ¢ maior
potencial de expansio no comércio mundial, su-

perando inclusive 2 soja ¢ apresentando a
Amazdnia e o Sul da Bahia condigSes ideais para
o seu culliveil?0, A propdsito, a produglio brasi-
leira daquele Sleo tem sido insignificante, restri-
ta aos Estados da Bahia e do Pard, em face da au-
séncia de uma polftica oficial agressiva de
exploragiio do dendé?o,

Comercialmente, o Sleo de palmiste é ex-
raido da améndoz do fruto da palmeira dendé
(Elgies guineensis Jacq), de origem africana, en-
quanto que da sua polpa exirai-se o 6leo de pal-
mabi%2L2 mais conhecido no Brasil como azeite
de dendé?, Tanto a améndoa como a polpa do
dendé conim cerca de 50% de dleo, na base
secat* 23, guando se emprega a variedade fenera,
a mais produtiva®?, Eniretanto, o rendimento in-
dustrial em Gleo & bem diferente, ou seja, 3,5% e
22%, respectivarnente!.22.23.28,

* Realizado na Secdo de Oleos, Gorduras ¢ Condimentos e no Laboratério da Divisio de Bromatologia ¢
Quimica do Institnto Adolfo Lz, S50 Paulo, SP. Apresentade no 6% Lncontro Nacional de Analistas de Ali-

mentos, Curitiba, 1990,
** Do Instinno Adolfo Lute.
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A despeito do baixo rendimento industrial, o
dleo de palmiste tem uma destacada importdncia
no cendrio mundial pelo seu prego de venda rela-
tivamente baixo®%, largo consumo??, admirdvel
produgio mundial!*?7, e multiplicidade de usos
{formulagdo de margarinas e produtos de confei-
taris, fabricagio de sables e detergentes, manufa-
tura-de oleoquimicos)!1303237, Ademais, estima-se
que, para o ano 2000, os Sleos de palma e de
palmiste atinjam, somados, 44% da produgfio de
éleos e gorduras de todo o mundo®,

Quanto as caracteristicas fisicas e quimicas do
Sleo de palmiste, a major parte da literatura dis-
ponive] diz respeito ao preduto da Maldsia, o
maior produtor mundial!®, e, esporadicamente, de
paises da Africa Ocidental ¢ da América do
SulP18.2L,26,30323334 () gleo maldsio é altamente
sélido, tem cor variando de amarelo-claro a ama-
relo-pardacenta’ e composigio bem similar 3 do
éleo de coco. Apresenta, entre os dcidos graxos,
o #cido ldurico como o maior componente de 46
a 51930323437 ao conrdrio do éleo de palma cu-
jos componentes majoritarios sfo os 4cidos
palmitico e oléicol%i6.18.21.20313536 Por jggo,
agueles Sleos sfo considerados os mais impor-
tantes, do ponto de vista comercial, dentro do
grupo de dcido ldurico®. Para o Sleo de palmiste
s80 mencionadas algumas caracterfsticas
qufmicas, como os indices de iodo entre 16,2 ¢
18,2, e de sapeonificagio, de 243 a 249, e o teor
de matéria insaponificdvel de 0,1 a 0.8%, e
fisicas, como ponto de fusio entre 259 ¢
28,0°C, e indice de refragfio a 40°C na fajxa de
1.4500 a 1,45182632.34,

Em termos de qualidade, para fins comerciais,
o teor de 4cidos graxos livres (AGL) do 6leo de
palmisie &€ considerado fator decisivo®!%, A
maior causa da perda de sua qualidade é &
contaminagio por funges, tendo como
conseqgiifneia um significative aumento dos
AGLZ O 6leo refinade, de boa qualidade, é
comercializade 2 base de 0,1% de AGL?,
expresso em 4cido ldurico, enquanto gue, para o
6lec bruto, com fins de exportagio, é tolerdvel
um teor miximo de 5,0%, que estd acima dos
padrBes apresentados pelos Sleos da Maldsia,
situados entre 2,0 ¢ 3,5%%,

Considerando que a legislagfo brasileira
vigente? ndo inclui o palmiste entre os Gleos e
gorduras comestiveis, para os quais estabeleceu
padrBes de identidade e qualidade, e & escassez de
trabalthos publicados sobre a caracterizagdo fisica
e guimica do dlec de palmiste brasileiro, o
presente trabalho tem por objetive determinar
" um perfil de sua composiglo em dcidos graxos ¢
algumas caracteristicas de identidade ¢ qualidade,
com vistas a futura revisfo dos referidos
padries,
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MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 11 amostras de éleo bruto
de palmiste, fornecidas pelos prdprios fabri-
cantes, sendo 8 produzidas no Estado do Pard,
codificadas como D-1, P-1, P2, DP-1, DP-2, DP-
3, DP-4 ¢ DP-5, e 3 no Estado da Bahia, tendo
os cédigos OD-1, OP-1 e OP-2.

Segundo informagdes dos produtores, as
amosiras paraenses foram processadas a parlir de
frutos do dend@ da variedade fenera, enquanto as
baianas empregaram, intercaladamente, as varie-
dades dura e lenera.

A andlise dos dcidos graxos foi efetuada por
cromotografia em fase gasosa dos &steres
metilicos, conforme o processo indicado nas
Normas Analfticas do Instimto Adolfo LutzM, Foi
usado um cromatdgrafo a gds, com detector de
ionizagdo de chama marca CG, modelo CG-500,
acoplado a um integrador.

Os componentes foram separados em coluna
capilar Carbowax 20 M, de 25 metros. Foram
observadas, enire ouiras, as seguintes condigdes
de operagio: temperatura do injetor, 230°C; tem-
peratura do detector, 240°C; temperatura da colu-
na, programada de 100 a 220°C. A quantificagiio
dos 4cidos graxos foi efctuada por normalizagio
interna de drea,

Em todas as amostras, foram determinados og
indices de saponificagiio e de refracio a 40°C, a
acidez ¢ o ponto de fusfio, de acordo com a me-
todologia descrita na Normas Analiticas do Insti-
tuto Adolfe Lutz'*. O teor de matéria insaponi-
ficdvel foi obtido pelo método preconizado pela
AOCS3, e o fndice de jodo com base na compo-
sicio em deidos graxos pre-determinada®.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A twabela 1 mostra a composigio em dcidos
graxos dos 6leos de améndoa de palma brasileiro
estudados. .

Pelos resultados obtidos, observou-se que a
composigio em deidos graxes do dleo de pal-
miste brasileiro ficou compreendida dentro dos
limites estabelecidos pelo Codex Alimentarinst®,
A excegdo dos 4cidos caprilico (C8:0) e estedrico
(C18:0).

Se a composiclo em dcidos graxos do Sleo de
palmiste paracnse obtida for comparada com
aquela verificada por SERRUYA et alii¥, deduz-se
que niio houve diferenga significativa. O mesmo
se pode afirmar da comparagiio, entre si, dos
Sleos procedentes da Bahia e do Pard, envolvidos
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TABELA 1

Composigdo em deidos graxos de dleos de amdndoa de palma brasileiro.

Acidos graxos (%)

Amostras  CB:0 Cig:0 <Cl12:0 <Ci4:0 C16:0  Cl8:0 Sawrados Ci8:1 C18:2 Insswarados
D-1 2.2 2,8 51,6 11,5 8,0 1.8 83,9 13,6 2.4 16,0
P-1 ,0 3,1 45,0 16,2 10,3 2.3 78,9 18,1 2.0 201
P2 57 3.3 44,7 16,2 10,0 3.4 85,3 12,6 2,0 14,6

DP-1 3,7 3,6 52,4 17,2 7.4 1,7 86,0 12,1 1,9 14,0

Dp2 4,0 3,7 52,2 17,0 7.4 1.8 86,1 11,1 2.8 13,9

DP3 38 3,5 51,6 17,3 1,7 1.9 85.8 12,1 2,1 14,2

Dp-4 3.7 3,5 52,8 17,9 7.8 HY 86,8 10,9 2,3 13,2

bP-5 3.3 3,2 49,4 17,1 82 20 83,2 14,4 2.3 16,7

OD-} 3.3 32 48,2 17,0 8.4 2.1 82,2 14,9 29 17,8

OP-1 3,7 3,6 49.9 17,3 8.2 2.3 85,0 12,8 2.1 15,0

op-2 4,2 3,8 51,6 i7.6 7,7 2,1 87,0 i1,2 .8 13,0

TABELA2
Caracteristicas fivicas e quimicas de Sleos de améndoa de palma brasileiro.
Acidez, em Indice fndice de ndice de Ponte  Matéria insapo-
Amostras dcido ldurico de Iodo* refraciio saponificagio de fusio nificivel (%)
(%) a 40°C - ©C)

D-1 1,0 15,8 1,4515 2492 28,8 0,7
P-1 6,8 18,9 1,4514 2478 27,0 1,0
p-2 3,2 14,3 1,4503 2520 25,0 06
DP-1 1,5 13,7 1,4514 247.8 31,4 0.6
Dp2 1,5 14,3 1,4514 247.8 31,4 0.6
DP-3 | 13,9 1,4513 249.2 31,2 0.6
DP-4 1,5 13,2 1,4513 247.8 31,2 0,6
Dp5 1.5 16,3 1,4513 2492 31,2 0,6
OD-1 6,5 17,7 1,4505 2520 27,0 0,9
Op-1 0,9 14.6 1,4509 250,6 29,0 0.8
op-2 a9 12,6 1,4509 252,06 29,0 0,7

* Calculado com base na composigio em dcidos graxos.

no presente estudo, ou com o élec da Maldsia.
Enretanto, este dltimo apresenta faixas de va-
riaglio mais esireitas do que o brasilefro, gracas a
maior uniformidade do fruto de dendd, cultivado
no citado pais!’. Pode-se, portanto, dizer que,
com base na composigho em dcidos graxos, os
6leos do Brasil & da Maldsia sfo altamente satu-
rados, devido principalmente ac elevado teor da
dcido ldurico, o que lhes confere excelenie esta-
bilidade contra a rancidez oxidativa®®7,

Os resuliados encontrades neste trabalho
acrescentam ao referido na literatura®%3233.3¢ go
gque o dGleo de palmiste brasileiro em compo-
sicho c¢m 4deidos graxos semclthante & dos dleos
de coco, de babagu?™®32® ¢ de améndoa de inajd®!,

O fato de ter sido empregada a variedade fene-
ra do fruto de dend?, a mais produtivs em éleo??,
na extragio de todos os Sleos de palmiste para-
ense e, allernadamente, as variedades fenera e

dura no processamento dos dleos baianos, parece
ndo ter influenciado na composigiio em dcidos
graxos das amosiras analisadas.

A tabela 2 apresenta as caracterfsticas fisicas
e quimicas dos dleos de améndoa de palma brasi-
leira analisados,

Relativamente & acidez, expressa em #cido
laurico, observou-se que duas amostras (P-1 ¢
0OD-1) apresentaram valores acima do teor
miéximo de 5,0%, tolerdvel para fins de expor-
tagho do dleo em brute®™. Isso indica, principal-
mente, que os frutos de dend? niio foram rapida-
mente processados, permitindo, entfio, a agio de
enzimas lipolfticas e o consegiiente sumento da
acidez da améndoa, matéria-prima para a extracfio
do 6leo de palmiste, e da polpa'®®®, As demais
amosiras analisadas, por sua vez, se enguadraram
nos padries dos dleos maldsios, cuja acidez varia
de 2,0 2 3,5%%, revelando boa gualidade.
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Ji com respeito aos indices de iode o de re-
fragio, as dedugdes podem ser feitas na mesma
linha das utilizadas para a composi¢io em icidos
graxos, visto que essas trés caracteristicas
quimicas estio diretamente relacionadas ao graun
de insaturago dos dleos e gorduras,

Os valores encontrados para estes indices
também ficaram compreendidos na faixa de va-
riaglio adotada pelo Codex Alimeniarius®®, exceto
no caso da amostra OP.2, cujo indice de iodo
{12,6) se afastou do limite minimo, que é de 13,
A comparacio dos resultados obtidos neste tra-
balho com os de SERRUYA et alii®l, para éleo de
palmiste paraense, ou com o dleo malisio, de.
monstra uma similaridade, permitindo confirmar
que tanto 0 Gleo de palmiste do Brasil como o da
Maldsia sBo altamente saturados.

Quanto ao fndice de saponifica¢iio, observou-
se que o Oleo de palmiste brasileiro se colocou
dentro dos limites dados pelo Codex Alimenta-
rius'®, mas com valores superiores ao éleo para-
ense, segundo SERRUYA et alit®. Sete (63,64%)
das amostras analisadas apresentaram valores aci-
ma do limite méximo referido na lijeratura®®3234
para o Gleo maldsio, sugerindo que o 6lec de pal-
miste brasileiro contém niveis mais elevados de
deidos  graxos de baixe peso molecular.

No que concerne ao ponto de fusfo (PF), oire
amostras de Oleo de palmisie nacional apresenta-
ram valores acima do limite mdxirno relatado
para o 6leo malésio, que ¢ de 28°C, e apenas uma
{(amosira P-2)} apresentou valor abaixo do
minimo?®3%%, Uma possivel explicagiio para os
valores relativamente baixos do ponto de fusdo
determinados nas amostras P-2, P-1 e OD-1 estd
baseada na elevada acidez que, conjuntamente
com produtos de oxidagdo, contribuiria para
abaixar sua temperatura de fusio®. Devemos des-
tacar que nem o Codex Alimentarius'®, nem o tra-
balho de SERRUYA et alii®l, fazem mengio ao
ponte de fusio do Gleo de palmiste, impossibili-
tando, portanto, qualquer discussdo.

Com relagho & matéria insaponificdvel, o dleo
de palmiste do Brasil apresentou teores enquadra-
dos na faixa recomendada pelo Codex Alimen-
. tarius'd, sendo que uma amosira (P-1) supercu li-
geiramente o lmite miximo, Todos os valores
foram superiores aos do 6leo paracpse, pesquisa-
do por SERRUYA et alii*, e duas amostras (P-1 e
OD-1) ultrapassaram o teor maximo de 0,8% dos
éleos da Maldsia2632.34, Entjo, seria interessante
o estudo desse componente minoritdrio, guanto
a0s constituintes polares, dlcoois triterpénicos,
metilesterdis e esterdis, j& identificados em
dleos brutos da Indonésia®®, e aié carotenos,
determinados em dleo da Maldsia’®™,
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E importante ressaltar que todas as carac-
terfsticas ffsicas ¢ qufmicas do dleo de palmiste
brasileiro pederfio ser significativamente diver-
sificadas, caso passe a ser processada também,
comercialmente, a améndoa dos frutos do dendé
da palmeira Flaeis oleifera, nativa da Amazlnia,
conhecide como “caiaué"™. O projeto desenvol-
vido dentro do Programa Nacional de Pesquisa de
Dendé (PNP-Dendé ), criado em 1980 pelo
governo brasileiro!’.20, concluiu que o dleo de
palmiste, dela obtido, € menos saturado do que
aguele extraido do dendezeiro Elaeis guineensis
Jacq., possibilitando a ampliagio dos usos  des-
s¢ Oleot. Ressalte-se ainda qoe tais caracteristicas
podem ser aiteradas, de maneira acidental, se
parte da polpa for prensada junto com a amén-
doa, i4 gue o dleo de palma, exwaldo da primeira,
misturar-se-ia ao de palmiste?s,

CONCLUSAD

As  caracteristicas fisicas ¢ quimicas dos
Sleos de palmiste brasileiro analisados enquadra-
ram-se, de modo geral, dentro dos valores nor-
malmentic encontrados na literatura.

Os dleos de palmiste nacional estudados nic
apresentaram diferenga significativa entre si e sc
revelaramn altamente saturados, como os da
Maldsia, devido principalmente ao elevado
contetido de dcido laurico,

A maioria dos dlecos de palmiste apresentou
acidez similar aos 6leos maldsios, podendo ser
considerados de boa gualidade. J4 as duas amos-
tras que mostraram elevada acidez indicam a ne-
cessidade de melhoria nas condigbes de colheita e
extragdo do dleo.

Recomenda-se, com base nos dados experi-
mentais, a incluso do 6leo de palmiste nas nor-
mas brasileiras relativas i identidade e qualidade
de éleos e gorduras comestiveis, em face das
miitiplas aplicagBes, inclusive como subsiituto
do 6leo de coco, e promissoras perspectivas no
cendrio mundial.
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ABSTRACT: Eleven sampies of crude Brazilian palm kemel oil, from Bahiz and
Pari States, were analysed by physical and chemical indexes. The jodine, refraction
and saponification indexes, the meliing point and the unsaponifiable matter content
were, in general, within the range considered to be normal. The low contemt of free
fatty acids of 81,8% among the samples analysed, indicated good quality of the oil.
It was similar to that of oil from Malaysia, the biggest world producer. The faity acid
composition revealed higher saturation of Brazilian palm kemel oils, due mainly to
the high content of lauric acid, Considering the experimental data obtained, it was

recommended that the
with respect to edible oils and fats.

palm kernel oil be included in the Brazilian legal standards,

DESCRIPTORS: palm kemel oil, physical and chemical characteristics; fauty

acids; Elaeis guinzensis Jacq.
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